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INTISARI 
 
Roti didefinisikan sebagai produk yang diperoleh dari adonan tepung terigu 
yang diragikan dengan ragi roti dan dipanggang. Tepung terigu merupakan bahan 
dasar dari pembuatan roti tawar. Untuk mengurangi ketergantungan terhadap 
tepung terigu dan menambah kandungan serat serta penganekaragaman pangan 
perlu penggantian sebagian tepung terigu dengan tepung lain, misalnya tepung 
bekatul. Permasalahan yang timbul dalam pembuatan roti tawar dari bahan baku 
tepung campuran (tepung terigu dan tepung bekatul) adalah tekstur roti yang keras 
dan kurang mengembang sehingga perlu penambahan Gliserol Monostearat yang 
berfungsi untuk menguatkan kerja gluten dan pati dalam menangkap 
karbondioksida (CO2).. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh sustitusi tepung bekatul 
dan penambahan gliserol monostearat terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik 
roti tawar. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola 
faktorial yang terdiri dari 2 faktor dengan 3 kali ulangan, faktor I adalah sustitusi 
tepung bekatul (10%; 20%; 30%) dan faktor II adalah penambahan gliserol 
monostearat (3; 4; 5 % bb). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik terdapat pada 
sustitusi tepung bekatul 20% dan penambahan gliserol monostearat 3%, yang 
menghasilkan roti tawar bekatul dengan kadar air 22,6078%, kadar protein 
10,8967%, kadar serat 13,2848%, volume pengembangan 314,6667%, ukuran pori 
0,8507 mm, tekstur (kekerasan) 0,851 mm/gr dt dan tingkat skoring warna 132 
(suka), aroma 112 (agak suka), rasa 117 (agak suka), tekstur 104 (agak suka). 
Hasil analisis finansial pada perlakuan terbaik menunjukkan titik BEP 31,26 % 
dari total produksi, NPV sebesar Rp. 143,716,106,- dan Payback Period 4,3 tahun 
dengan Benefit Cost Ratio sebesar 1,1322 dan IRR 22,48% (dengan tingkat suku 
bunga 20%). 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Roti sudah dikenal sebagai makanan sehari-hari terutama golongan masyarakat 
umum. Hal ini dapat dibuktikan dengan semakin banyaknya berdiri industri roti baik 
dalam skala rumah tangga maupun industri menengah (Marleen, 2002). Menurut 
Mudjisihono dkk (1993), roti tawar merupakan salah satu jenis roti yang mampu 
membentuk sponge yang sebagian besar tersusun dari gelembung–gelembung gas. 
Adonan roti tawar dapat mengembang karena adanya gas karbondioksida sebagai hasil 
fermentasi oleh yeast. Gas karbondioksida tersebut ditahan oleh protein gluten sehingga 
roti menjadi mengembang  
Bahan baku utama dalam pembuatan roti tawar adalah tepung terigu sedangkan 
bahan dasar pembuatan tepung terigu adalah gandum. Gandum sampai saat ini masih 
diimpor dari luar negeri. Salah satu cara untuk mengurangi kebutuhan tepung terigu pada 
pembuatan roti tawar yaitu dengan menggantikan sebagian atau seluruh tepung terigu 
dengan tepung lain misalnya tepung bekatul. Hal ini juga merupakan salah satu upaya 
dalam memanfaatkan limbah bekatul. 
Bekatul merupakan hasil samping pengolahan padi atau gabah yang terbentuk dari 
lapisan luar beras pecah kulit dalam penyosohan untuk menghasilkan beras putih atau 
beras kepala (Houston, 1972 di dalam Muchtadi dkk, 1995). Dalam penggilingan gabah 
dan penyosohan beras, persentase produk yang dihasilkan adalah beras utuh sekitar 50%, 
beras pecah 17%, bekatul 10%, tepung 3% dan sekam atau dedak 20% (Grist, 1965). 
 1
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Bekatul mengandung protein relatif tinggi yaitu 11,3-14,9%:; kadar serat diet 7,0-11,4% 
dan kaya akan vitamin B1 (11,1-12,9 mg/100 g) dan vitamin E (1,9-2,9 mg/100g); asam 
lemak bebas 2,8-4,1% dan mineral (Santosa dkk, 2007). 
Pada pembuatan roti tawar yang perlu mendapat perhatian adalah keseimbangan 
antara kemampuan menghasilkan gas dan kemampuan untuk menahan gas selama 
fermentasi. Parameter yang menentukan kualitas roti tawar adalah volume 
pengembangan, warna kulit, remah roti dan aroma yang dihasilkan. Penurunan kualitas 
roti tawar dapat mengakibatkan perubahan respon sensoris sehingga tingkat penerimaan 
konsumen terhadap produk tersebut menurun. Penurunan ini disebabkan proses 
retrogradasi molekul pati yang tergelatinisasi selama proses pemanggangan yaitu 
hilangnya air dan daya kohesi remah roti (Mudjisihono dkk, 1993). Roti tawar dapat 
dibuat dari berbagai campuran tepung misalnya tepung terigu dengan tepung lain. Roti 
tawar yang dibuat dari tepung campuran dapat menurunkan elastisitas adonan sehingga 
roti yang dihasilkan kurang mengembang (Ahza, 1983 di dalam Carmendita dkk, 2007). 
Permasalahan yang timbul dalam pembuatan roti tawar dari bahan baku tepung 
campuran (tepung terigu dan tepung bekatul) adalah tekstur roti yang keras dan kurang 
mengembang. Substitusi tepung terigu oleh tepung campuran yang berlebihan dalam 
pembuatan roti tawar menyebabkan cepatnya proses staling atau kerusakan pada kulit roti 
dan kualitas remahnya kurang baik serta volume roti yang menurun. Salah satu usaha 
yang dapat dilakukan untuk mengatasi masalah tersebut adalah dengan menambahkan 
Gliserol Monostearat (GMS) sebagai bahan surfaktan sehingga dapat memperbaiki sifat 
fungsional tepung campuran sebagai bahan pensubstitusi tepung terigu pada pembuatan 
roti tawar (Herudiyanto, dkk, 2002). 
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Hasil penelitian Muchtadi dkk (1995) menyimpulkan bahwa pembuatan roti 
manis dengan substitusi bekatul 25% dengan metode sponge and dough menghasilkan 
roti manis dengan kualitas baik. Hasil penelitian Hidayat (2006) menyebutkan bahwa 
penambahan gliserol monostearat (GMS) sebanyak 4% pada adonan roti tawar dengan 
tingkat substitusi tepung tapioka 10% menghasilkan roti tawar dengan kualitas baik dan 
disukai konsumen. 
 
 
B. Tujuan Penelitian 
1. Mengetahui pengaruh substitusi tepung bekatul dan penambahan gliserol 
monostearat (GMS) terhadap kualitas fisiko kimia dan organoleptik roti tawar. 
2. Menentukan kombinasi perlakuan terbaik antara substitusi bekatul dan penambahan 
gliserol monostearat sehingga dihasilkan roti tawar dengan kualitas baik dan disukai 
oleh konsumen. 
 
C. Manfaat Penelitian 
1. Memanfaatkan tepung bekatul dalam pembuatan roti tawar dengan penambahan 
gliserol monostearat sebagai salah satu penganekaragaman produk roti tawar. 
2. Memberikan informasi pada masyarakat tentang metode pembuatan roti tawar 
dengan substitusi tepung bekatul dan penambahan gliserol monostearat. 
